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(A) Daca se utilizeazd, manusile
de unica folosinta acestea se
utilizeaza pentru o singura
sarcind, cum ar fi lucrul cu
alimente gata pentru consum
sau cu alimente de origine
animali crude, nu trebuie utili-
zate In niciun alt scop si trebuie
aruncate cind se deterioreaza
sau se murdaresc sau cand apar
intreruperi in timpul unei
operatiuni. ?

(E) Utilizarea ménusilor de
latex in unititile alimentare
este interzisa.

MOTIVE DE SANATATE
PUBLICA:

Manusile utilizate pentru a
atinge alimentele gata pentru
consum sunt definite drept
sustensile” si trebuie sa
indeplineasca cerintele aplica-
bile aferente materialului
ustensilei, stirii
corespunzatoare , curatarii si
depozitirii acesteia.

Agentii patogeni pot fi trans-
ferati pe alimente de pe usten-
silele care au fost depozitate
pe suprafete care nu au fost
curatate si igienizate. De ase-
menea, se pot transmite si de
catre consumatori sau an-
gajati direct sau indirect de pe
vesela utilizata sau de pe re-
cipientele de alimente.

Unele microorganisme pato-
gene supravietuiesc in afara
corpului perioade importante
de timp. Alimentele care intra
in contact direct sau indirect
cu suprafetele care nu sunt
curitate si igienizate pot fi
foarte usor contaminate.
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Ce trebuie sa stiti in legaturda cu Codul
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Utilizarea corecta a manusilor

Manusile pot mentine mancarea Nu spalati si nu reutilizati ni-
sigurd, creand o barierd intre ciodata manusile de unica folo-
maini si mancare. Insi daca nu sinta.

sunt utilizate corect, pot contamina
mancarea la fel de usor ca mainile
murdare.

Manusile trebuie si fie specifice
sarcinii — utilizate pentru o sarcina
de manipulare a alimentelor si apoi
Instruiti toti lucratorii din aruncate.
domeniul alimentar si se spele

pe maiini inainte de a-si pune

manusile sau cand le schimba cu

o pereche noua. Pentru a da jos

manusile, prindeti-le de manseta

si scoateti-le din interior spre

exterior, peste degete. Evitati sa

atingeti orice alta parte a manusii. w
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Asigurati-va cd manusa are di-
mensiunea corectd. Marimea
manusii este importanta pentru
siguranta si confort. Selectati
marimea corectd, de la mici la
foarte mare. Manusile care sunt
prea mari cad de pe maiini si cele
prea mici se rup sau agata usor.

Atunci cand cumparati manusi de
unica folosinta, asigurati-va ca
sunt fabricate din materiale de
calitate alimentara. Utilizarea
manusilor din latex este interzisa
in serviciile alimentare.

Manusile sunt una dintre
NUMEROASELE optiuni pentru a
evita contactul mainilor goale cu
alimentele gata pentru consum

Trebuie sd schimbati manusile:
e Imediat ce se murdaresc sau

se rup
e Inainte de a incepe o altd Pentru informatii si instructiuni
activitate privind utilizarea corectd a

manusilor, accesati: http://
www.foodhandler.com/
training.cfm.

e Cel putin o dati la patru
ore, daca le utilizati in mod
continuu

e Dupi ce manipulati produse
de origine animala crude si

e Tnainte de a manipula alimen-
te gatite sau gata pentru
consum
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